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DEROULE DE LA SEANCE

- 14h : Accuell

- 14h15 : Introduction

- 14h30 : Tour de table

- 15h: Loi EGAIIm

- 15h15 : Atelier collectif

- 15h45 : Pause

- 16h : Préparation état des lieux
- 16h45 : Conclusion
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Faire de la restauration collective un levier de la transition

écologique “ Mise en relation de I'offre et de la demande et
facilitation de la mise en ceuvre des objectifs de la loi
EGAIlim en faveur d’'une restauration collective durable dans les
secteurs médico-social, pénitentiaire et de la protection judiciaire

de la jeunesse”
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PARCOURS DE RENCONTRES EN 4 SEANCES
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PRINCIPAUX ENJEUX

Maitrise du budget

(3

ZERO

waste)  Réduire le gaspillage

()

Rester qualitatif

Développer les approvisionnement locaux et
respecter EGAlIm

©®




PRESENTATION DES ENJEUX DE LA LOI EGALIM

Quatre mesures principales pour respecter le Loi Egalim dans les Ehpad :

1- Approvisionnement en produit de qualité et durable.
2- Lutte contre le gaspillage alimentaire.
3- Informations aux convives.

4- Interdiction de I'usage de certains plastiques.

https://draaf.occitanie.aqgriculture.gouv.fr/IMG/pdf/annexe 2 mesures egalim rc

sept 2022.pdf



https://draaf.occitanie.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/annexe_2_mesures_egalim_rc_sept_2022.pdf
https://draaf.occitanie.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/annexe_2_mesures_egalim_rc_sept_2022.pdf

Cette video a ete realisee en 2016.
Deputs le ler janvier 2017,
le SIVOM d’'Ambert est devenu
communauté de communes
Ambert Livradois Forez.


http://drive.google.com/file/d/1LPJ3gZy0eOAewpDMajJWL70GHDWIz27T/view

[£§ POST-IT - CE QUE CELA MEVOQUE

Ecrire ses idées sur les post-its et les afficher, ne pas hésiter a prendre la parole

Ce qui me motive Un mot & ajouter Ce qui me fait peur



Le budget :

Le prix
Codt des produits Budget
Pouvoir respecter le producteur
en achetant a prix juste
Les surcodts liés a I'absence de
francos de port sur les petits

volumes
Budget bloquant dans le choix des

produits
Augmentation des prix
La maitrise budgétaire avec
des produits de qualité

Les volumes :

Approvisionnement en quantités
suffisantes et régulieres

Obtenir les volumes nécessaires en
s’adressant aux producteurs locaux

LES POST-1T - LES PEURS

La logistique :

Organisation
Temps de mise en place
Les livraisons
Par expérience les difficultés
d’approvisionnement des fruits et
légumes qualités et grammage

Le respect de la loi
Incohérences
“Produits fermiers”
= Egalim ??

Les
motivations :

Le suivi des équipes !
Capacités de chacun a se motiver !

Trouver des fournisseurs
Trouver les produits

Conplorvands




LES POST-IT : LES MOTIVATIONS

Le programme :

Valorisation des Acquérir des connaissances

Réflexions

) ) Ecologie :
circuits courts cologie

Enjeux Recueillir des idées
Respect du producteur en écologiques Partage d’expérience
achetant a juste prix Réduire les Apprendre
Pouvoir travailler avec des producteurs déchets

Comprendre la loi et la mettre

Tarnais et circuits courts .
en pratique

Permettre aux agriculteurs de vivre de leur travail

Faire travailler les producteurs locaux Augmentation
Retour aux réseaux courts ! de la qualité :
Circuits courts

Ameéliorer la qualité de production
Augmentation de la qualité et de la satisfaction d
personnel de servir des plats de qualité
Usagers qui apprécient d’avantage
Augmente la qualité

Faire manger des produits
sains et locaux

Promouvoir des produits locaux
Valoriser les circuits courts/sous

labels







£ GASPILLAGE ALLMENTAIRE, EN CHIFFRE

10069
jeté par résident

et par repas

soit 9.7 tonnes
pour un EHPAD de 80 lits

qui fonctionne 7 jours sur /
et 365 jours par an



£ GASPILLAGE ALLMENTAIRE, EN CHIFFRE

Estimation du poids du gaspillage alimentaire dans votre EHPAD :

166 g x Nombre de résidents x Nombre repas servis par jour x 365 j = t/an

Colts moyens du gaspillage alimentaire :
15,5 % du coUt complet d'un repas

Quel est votre colUt complet (achats denrées, main d'oeuvre, colt en énergie, colt
d’élimination des déchets) ?

Une des pistes d’action pour appliquer la loi EGALIM : jeter moins, manger mieux !



£ GASPILLAGE ALIMENTALRE, AVEC LES CHIFFRES MOYENS

Ehpad Poids (t/an) Nb repas/jour Cout repas

Saint Agnés 7,2 66

Les Charmilles 7,80u7,2 130 ou sans Cout denrées/jour :
salaries 6,23€

Saint Joseph Presque 7 55

Cabirac Presque 5 44 5,8€/jour

Fondation John 12 (avec calcul, 200 3,10€/repas

Bost 8-9 avec pesees)

Rouanet Iché Presque 7 6,08€/jour

Bellevue 7,82 70 10€30 codlts

complet/jour

=> Calculs réalisés avec I'estimation de
1669 de pertes / convive / repas

Complervends




(7
E Outil de diagnostic
AXxes principaux:

1. Présentation générale
2. Approvisionnement en denrées

3. En cuisine (production, organisation)

4. Service 10 min de lecture ->

5. Gestion des déchets et des pertes alimentaires posez vos questions



GRILLE DE PESEE

Méthode:

- Nommer un référent

définition de la semaine de pesée
organisation de la pesée
chronométrage d'une tablée par
service

prendre des photos (menus, pesée,
seaux remplis, types de restes
alimentaires, ...)

remplissage du tableau

- C'est une observation, ne pas changer les
habitudes

Equipements:

Contenants pour les pesées

- gastro

- seaux (a choucroute, a fromage

blanc, ...

Post-it ou marqueur pour identifier les
flux (restes de prépa, non servi, retours
assiettes, pain)
1 Balance
1chronometre (arrivée - départ)



GRILLE DE PESEE

A renvoyer par mail pour le 1er avril 2024

GASPILLAGE ALIMENTAIRE : GRILLE d"OBSERVATION

Semaine de pesée n®  du_ au_ E v T
EHPAD - nde .
Poids mesures hors tare [paids 988 radigienis) i E E 'i i 'E-E
=)
Nombre L RETOURS TOTAL ? s E . E" E 3 E
Date Menu PAIN NOMN SERVI = LS
Repas | de PREPA ASSIETTES kg) %3 §
convives RATIOMN -
M i]
Lundi
Soir 0
Mid o
Mardi
Soir 0
M i
Mereredi
Soir 0
i o
Jeudi
Soir 0




CONCLUSION - tout e taste

1 mm(pawdzemm

En 3 mots :

(@ Comment je me sens
A\ :




CONCLUSION - coMMENTATRES GENERAUX

Organisation de la séance : tres bien et dynamique, questionnaire a remplir un peu lourd

Réseau des cuisiniers : super de partager, a développer et maintenir

Gaspillage alimentaire : premier levier a mobiliser

%
:'33 Bio ou local dans Egalim : Motivation globale vis-a-vis du local, certains doute quant a la
pertinence d’un bio autant mis en valeur dans la loi face au local Cunp&-m.&b




CONCLUSTON - toes pouk LA suTe

&@ﬁé Faciliter le changement de pratiques avec le partage de menus/recettes, sourcing,
A () outils métiers ...

% Réaliser des achats groupés par la suite.

Principaux axes de travail :

Réduction des pertes alimentaires

Gestion budgétaire

Approvisionnements bio et locaux

Conplorvends




Prochaine séance : le 2 avril a
Briatexte.

Pour le 18 mars : Retour du questionnaire

Pour le 1¢" avril : Retour de la grille de pesées
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